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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik silase ampas tahu 
dengan penambahan Dedak Padi Halus (DPH) sebagai karbohidrat terlarut dalam 
air, dan tanin chestnut sebagai aditif silase. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah ampas tahu, dedak padi halus, dan tanin chestnut. Penelitian 
ini merupakan penelitian eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL). Kajian ini terdiri atas 5 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan dimaksud 
adalah P1: Ampas Tahu Segar (ATS), P2: P1 + dedak padi halus 5% BK, P3: P2 + 
tanin chestnut 0,50% BK, P4: P2 + tanin chestnut 1% BK, dan P5: P2 + tanin 
chestnut 1,50% BK. Parameter penelitian ini adalah suhu, tekstur, aroma, warna, 
pertumbuhan jamur, dan kehilangan bahan kering. Data yang diperoleh dianalisis 
berdasarkan analisis ragam, dan apabila antar perlakuan berpengaruh nyata 
dilanjutkan dengan uji wilayah ganda Duncan taraf 5%. Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa penambahan Dedak Padi Halus (DPH) dan tanin chestnut 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap suhu, tekstur, aroma, warna, pertumbuhan 
jamur, dan kehilangan bahan kering silase ampas tahu. Suhu, tekstur, dan aroma 
mendekati normal, sedangkan warna silase ampas tahu mendekati warna tanin 
chestnut, dan tidak ditumbuhi oleh jamur. Penggunaan tanin chestnut sebagai 
aditif silase dapat menekan kehilangan bahan kering silase ampas tahu. 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah kombinasi 5% dedak padi halus dan 0,50-
1,50% tanin chestnut dapat meningkatkan kualitas fisik silase ampas tahu. 
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TOFU PULP AND FINE RICE BRAN 
 
Yusuf Aldito Oktafyan (11780113645) 




This study aims to determine the physical quality of silage tofu dreg with 
Fine Rice Bran as a carbohydrate dissolved in water and chestnut tannins as 
additive silage. The ingredients used in this study were tofu dreg, fine rice bran, 
and chestnut tannins. This study is an experimental study with The Complete 
Randomized Design that consisted of five treatments and five replications. The 
detail of treatments was as follows. P1: Fresh Tofu Dreg (ATS), P2:P1+fine rice 
bran 5% BK, P3:P2+chestnut tannins 0.50% BK, P4:P2+chestnut tannins 1% 
BK, and P5:P2+chestnut tannins 1.50% BK. The parameters were temperature, 
texture, aroma, color, fungal growth, and loss of dry material. The data was 
analyzed based on a variety analysis and followed by double area test Duncan 
level of 5% if inter-treatment had a significant effect. The results show that the 
addition of Fine Rice Bran (DPH) and chestnut tannins had a significant impact 
(P<0.05) on temperature, texture, aroma, color, fungal growth, and loss of dry 
ingredients silage tofu dreg. The temperature, texture, and smell were close to 
normal, while the color of silage tofu dreg was close to the color of chestnut 
tannins and was not overgrown by fungi. The use of chestnut tannins as a silage 
additive can suppress the loss of dry ingredients silage tofu dreg. This study 
concludes that a combination of 5% fine rice bran and 0.50-1.50% chestnut 
tannins can improve the physical quality of silage tofu dreg. 
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1.1. Latar Belakang 
Hijauan Pakan Ternak (HPT) merupakan salah satu bahan pakan yang 
diperlukan ternak. Bahan pakan ini dijadikan sebagai bahan pakan utama untuk 
mendukung usaha peternakan ruminansia, seperti sapi pedaging ataupun sapi 
perah, keduanya membutuhkan HPT yang cukup jumlah dan bagus kualitasnya 
(Warner et al., 2017). Hal ini ada hubungannya dengan meningkatnya permintaan 
konsumen terhadap produk ternak, seperti daging dan susu. Seiring dengan 
kondisi tersebut, populasi ternak perlu ditingkatkan. Peningkatan populasi ternak 
sejalan dengan penyediaan sumber bahan pakan dan pakan yang cukup untuk 
dikonsumsi ternak. Kebutuhan ternak terhadap pakan dicerminkan oleh 
kebutuhannya terhadap nutrien (Handayanta et al., 2017). Eksplorasi berbagai 
sumber bahan pakan terus dilakukan. Salah satu sumber bahan pakan yang masih 
dapat digunakan untuk ternak adalah ampas tahu. 
Ampas tahu merupakan salah satu produk samping hasil industri pertanian 
yang dapat dijadikan sebagai bahan pakan ternak. Kandungan nutrien ampas tahu 
sebagai berikut: (BK) 10,8%; Protein Kasar (PK) 25,6%; Total Digestible 
Nutrients (TDN) 76%; Serat Kasar (SK) 14,5% dan Lemak Kasar (LK) 5,30% 
(Yanti et al., 2019). Kandungan air pada ampas tahu yang tinggi menyebabkan 
masa simpannya singkat, sehingga tidak bisa digunakan untuk jangka waktu lama.  
Pengeringan merupakan cara untuk memperpanjang daya simpan produk 
samping industri pertanian seperti ampas kecap dan ampas tahu (Sadarman et al., 
2019a) agar dapat digunakan dalam jangka waktu yang lama. Pengawetan kering 
dapat dilakukan dengan menggunakan sinar matahari. Kendalanya adalah sinar 
matahari tidak konstan, sehingga diperlukan oven yang membutuhkan biaya besar. 
Pengawetan basah lebih disaran karena mudah dan murah biayanya. Pembuatan 
silase merupakan pengawetan basah yang dapat menggunakan aditif seperti tanin 
untuk mempertahankan kualitas protein ampas tahu. 
Menurut Zakariah (2012), silase adalah pakan dari hijauan segar yang 
diawetkan dengan cara fermentasi anaerob dalam kondisi kadar air tinggi (65-




merupakan teknologi yang bertujuan untuk penyimpanan pakan tanpa merusak 
bahan pakan itu sendiri. Tujuan utama pembuatan silase adalah untuk 
mengawetkan dan mengurangi kehilangan nutrient suatu HPT untuk dimanfaatkan 
pada musim kemarau. Prinsip dasar pembuatan silase adalah memacu terciptanya 
kondisi anaerob dan asam laktat dalam waktu singkat. Ciri-ciri silase yang baik 
sebagai berikut: 1) Warna putih kekuningan, 2) Tidak menggumpal, 3) Bau khas 
ampas tahu atau agak tengik, 4) Tidak berlendir dan tidak berjamur (Kondo et al., 
2016; Yanti and Yayota, 2017). 
Menurut Sadarman et al. (2019b), penggunaan tanin akasia (Acacia 
mangium Wild.) dan chestnut dapat menghasilkan silase ampas kecap dengan 
kualitas yang lebih baik, dapat meminimalkan persentase kehilangan bahan 
kering, menstabilkan suhu, mempertahankan aroma khas silase, dan warna silase 
yang masih sama dengan warna ampas kecap segar, serta dapat menghambat 
pertumbuhan jamur. Hasil riset Sadarman et al. (2021; belum dipublikasi), tanin 
chestnut dapat meningkatkan kualitas fisik silase ampas tahu melalui uji 
organoleptik. Menurut McDonald et al. (2011), peningkatan populasi yeast dan 
jamur selama ensilase dapat memicu terjadinya kehilangan bahan kering 
dan dapat mengurangi nilai nutrien silase. 
Kajian terkait dengan penggunaan tanin untuk aditif silase ampas tahu 
dengan menggunakan dedak padi halus sebagai sumber pakan mikroba masih 
jarang dilaporkan, sehingga penulis telah melakukan penelitia tentang Pengaruh 
Penambahan Tanin Chestnut terhadap Kehilangan Bahan Kering dan 
Kualitas Fisik Silase Berbahan Ampas Tahu dan Dedak Padi Halus. 
 
1.2. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik silase berbahan 
ampas tahu dan dedak padi halus meliputi kehilangan bahan kering, suhu silase, 
tekstur, aroma, warna, dan keberadaan jamur dengan penambahan tanin chestnut 







1.3. Manfaat Penelitian 
Penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagai sumber informasi bagi peternak 
tentang kualitas fisik silase berbahan ampas tahu dan dedak padi halus sebagai 
WSC dan tanin chestnut sebagai aditif silase. Manfaat lainnya adalah sebagai 
sumber informasi bagi peternak bahwa ampas tahu dapat dijadikan sebagai bahan 
pakan alternatif untuk ternak ruminansia.  
 
1.4. Hipotesis Penelitian 
Penggunaan 0,50% tanin chestnut dapat meningkatkan kualitas fisik dan 


























II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Ampas Tahu 
Ampas tahu merupakan hasil samping dalam proses pembuatan tahu. 
Produk samping ini mempunyai kandungan karbohidrat dan protein yang masih 
relatif tinggi karena pada saat pembuatan tahu tidak semua kandungan nutrient 
dapat terekstrak, apalagi bila hanya menggunakan proses penggilingan sederhana 
dan tradisional (Rahayu dkk., 2016). Meskipun demikian tepung ampas tahu ini 
masih belum banyak yang memanfaatkan secara optimal, bahkan masih ada 
pengrajin tahu yang membuang limbah atau ampas tahu, sehingga dapat 
menimbulkan pencemaran lingkungan di sekitarnya (Rahayu dkk., 2016). Ampas 
tahu segar dapat dilihat pada Gambar 2.1. 
 
Gambar 2.1. Ampas Tahu 
 
Dilihat dari komposisi kimianya, ampas tahu dapat digunakan sebagai 
sumber protein. Kandungan protein dan lemak pada ampas tahu cukup tinggi. 
Adapun kandungan nutrient ampas tahu antara lain BK 10,8%, PK 25,6%, TDN 
76%, SK 14,5%, dan LK 5,30% (Yanti et al., 2019). Produksi ampas tahu di 
Indonesia cukup tinggi. Hal ini sejalan dengan konsumsi kacang kedelai, tercatat 
pada tahun 2014 sebanyak 5.115.700 ton. Jika 50% kacang kedelai tersebut 
digunakan untuk membuat tahu dan konversi kacang kedelai menjadi ampas tahu 
sebesar 55%, maka jumlah ampas tahu (ton) tercatat 1.406.818 secara nasional 




Penggunaan ampas tahu sebagai bahan pakan ternak dapat diberikan dalam 
bentuk segar. Ampas tahu dapat dijadikan sebagai pakan tambahan yang 
melengkapi protein dari HPT. Pencampuran ampas tahu dengan konsentrat dapat 
memberikan hasil yang optimal dengan pertumbuhan dan pertambahan berat 
badan sekira 0,80 kg/ekor/hari. Pemberian ampas tahu juga dapat mempercepat 
program penggemukan sekitar 4-5 bulan, dengan kualitas daging sapi baik, 
dengan warna daging cerah, menurunkan kadar air dan lemak daging. Di samping 
itu, ampas tahu merupakan bahan pakan mineral mikro, yaitu Fe 200-500 ppm, 
Mn 30-100 ppm, Cu 5-15 ppm, Co kurang dari 1 ppm, Zn lebih dari 50 ppm 
(Sumardi dan Patuan, 1983). 
 
2.2. Dedak Padi Halus 
Dedak Padi Halus (DPH) merupakan hasil samping dari proses penggilingan 
padi pada lapisan luar maupun dalam dari butiran padi. Produksi DPH sekitar 
10% dari jumlah padi yang digiling menjadi beras dan energi yang terkandung 
dalam bahan pakan ini mencapai 2980 Kkal/kg. Dedak Padi Halus memiliki bau 
khas wangi dedak, jika baunya sudah tengik berarti telah terjadi reaksi kimia 
(Widodo et al., 2012).  
Dedak Padi Halus merupakan bahan pakan sumber serat (dietary fiber). 
Bahan pakan ini berfungsi sebagai sumber energi karena memiliki kandungan 
karbohidrat yang tinggi. Karbohidrat merupakan substrat bagi bakteri asam laktat 
dan menghasilkan senyawa asam yang mengakibatkan terjadinya penurunan pH, 
sehingga bakteri pembusuk dan bakteri patogen tidak dapat tumbuh (Nunung, 
2012). Penggunaan DPH sebagai bahan pakan ternak sudah umum, terutama 
untuk bahan pakan unggas, dan bahan pakan ternak lainnya termasuk sapi. Di 
samping itu, DPH juga dapat digunakan sebagai akselerator atau fermentor dalam 






Gambar 2.2. Dedak Padi Halus 
 
Menurut Narek et al. (2021), penambahan level dedak padi hingga 12% 
dapat meningkatkan kadar BK, kadar abu, kadar PK, dan kadar LK, tetapi 
menurunkan kadar Ca dan kadar K. Kadar SK dan P meningkat hingga 
penambahan level dedak padi halus 8%. Mustika dan Hartutik (2021) melaporkan 
bahwa penambahan bahan aditif yaitu bekatul, pollard, molases, dan tepung 
gaplek mampu meningkatkan kualitas silase tebon jagung, namun perlakuan yang 
terbaik adalah penggunaan pollard dengan level optimal 10%. 
 
2.3. Tanin Chestnut 
Tanin telah lama digunakan sebagai aditif silase, fungsinya untuk 
menghambat proses pengrusakan protein, sehingga kualitas protein pakan dapat 
dipertahankan (Jayanegara et al., 2011). Tanin merupakan senyawa aktif 
metabolit sekunder yang diketahui mempunyai beberapa khasiat yaitu sebagai 
astringen, anti diare, anti bakteri dan antioksidan (Mabruroh, 2015). Tanin 
merupakan komponen zat organik yang sangat kompleks, terdiri dari senyawa 
fenolik yang sulit dipisahkan dan dikristalkan, mengendapkan protein dari 
larutannya, dan dapat bersenyawa dengan protein tersebut (Desmiaty et al., 2008). 





Gambar 2.3. Tanin Chestnut 
 
Tanin dapat dijadikan sebagai aditif silase (Sadarman et al., 2020) di 
samping aditif lainnya seperti gula, BAL, dan enzim (stimulant) dan asam formik, 
asam sulfur, dan formaldehid (inhibitor atau penghambat). Peran tanin sebagai 
aditif silase adalah menghambat proteolisis bahan yang disilasekan, sehingga 
dapat menurunkan pH dan produksi NH3 (McDonald et al., 2011). Penghambatan 
proteolisis dapat meningkatkan kualitas fisik silase yang dapat dilihat dari aroma 
dan warna silase, serta suhu dan jamur. Menurut Sadarman et al. (2020), tanin 
akasia dan chestnut dapat menurunkan proteolisis ampas kecap selama ensilase. 
Menurunnya proteolisis ini memberikan manfaat pada kualitas fisik, yaitu aroma 
silase mengarah ke aroma asam atau aroma khas silase, warna silase mengarah ke 
warna bahan segar, tekstur silase tidak menggumpal, suhu silase normal, dan 
silase tidak ditumbuhi jamur. 
 
2.4. Silase 
Silase merupakan pengawetan basah segar yang disimpan dalam silo, 
sebuah tempat yang tertutup rapat dan kedap udara, pada kondisi anaerob (Kondo 
et al., 2016). Pada suasana anaerob tersebut akan mempercepat pertumbuhan 
bakteri anaerob untuk membentuk asam laktat (Mugiawati, 2013). Prinsip 
pembuatan silase adalah fermentasi hijauan oleh mikroba yang banyak 
menghasilkan asam laktat dalam keadaan anaerob (Naif dkk., 2015). Fermentasi 




Bakteri menggunakan karbohidrat mudah larut untuk menghasilkan asam laktat 
yang akan menurunkan pH silase. Tanaman Hijauan Pakan Ternak (HPT) 
mempunyai pH yang bervariasi antara 5 dan 6, setelah difermentasi turun menjadi 
3,60-4,50. Penurunan pH yang cepat membatasi pemecahan protein dan 
menghambat pertumbuhan mikroorganisme anaerob merugikan seperti 
enterobakteria dan clostridia (Jayanegara et al., 2018).  
Proses ensilase terjadi dalam kondisi anaerob (tanpa oksigen), bakteri yang 
bekerja dalam memproduksi asam laktat adalah bakteri anaerob. Oksigen yang 
terdapat dalam bahan silase dan silo dapat memengaruhi proses dan hasil yang 
diperoleh. Proses respirasi tanaman tetap berlangsung selama masih tersedianya 
oksigen. Respirasi dapat meningkatkan kehilangan bahan kering, mengganggu 
ensilase, menurunkan nutrient, dan kestabilan silase (Kondo et al., 2016). 
 
2.5. Kehilangan Bahan Kering Silase 
Kehilangan bahan kering merupakan indikator utama keberhasilan ensilase 
(McDonald et al., 2011). Sumber yang sama menyebutkan bahwa kehilangan 
bahan kering selama proses ensilase mencerminkan ketidakmampuan bakteri baik 
untuk mempercepat proses penurunan pH bahan yang diensilasekan. Warner et al. 
(2017) menyatakan bahwa selama ensilase hijauan pakan (rumput), pH dalam silo 
drastis menurun, penurunan pH disebabkan oleh pertumbuhan Bakteri Asam 
Laktat, efek dari hal ini adalah pH menurun ke arah asam. Kondisi pH asam 
dalam silo tidak memberikan kesempatan pada bakteri tidak baik, seperti Clostria 
Sp. untuk tumbuh dan berkembang selama ensilase.  
Menurut Borreani et al. (2017), kehilangan bahan kering material yang 
diensilasekan dapat diminimalkan dengan cara menghambat pertumbuhan 
Clostridia Sp., dengan demikian selama ensilase, pertumbuhan Bakteri Asam 
Laktat dipercepat, salah satu cara adalah menyediakan substrat mudah larut 
sebagai bahan pakan bagi Bakteri Asam Laktat tersebut. Hasil riset Sadarman et 
al. (2019) menyatakan bahwa penambahan kedua jenis tanin masing-masing 
terkondensasi dan terhidrolisis mampu menurunkan kehilangan bahan kering 
dibandingkan kontrol. Hal ini membuktikan tanin dapat dijadikan sebagai aditif 




2.6. Kualitas Fisik Silase 
2.6.1. Suhu 
Suhu merupakan indikator penting dalam menentukan bagus atau tidaknya 
kualitas silase. Menurut McDonald et al. (2011), peningkatan suhu dapat 
memengaruhi proses pembentukan silase dan struktur silase. Kondo et al. (2016) 
menyatakan bahwa selama ensilase akan terjadi perubahan suhu di dalam silo. 
Pemadatan material silase diduga dapat memengaruhi suhu selama ensilase. Hal 
ini dibenarkan oleh McDonald et al. (2011) bahwa pemadatan material silase 
dalam silo dapat memperpendek proses respirasi bahan yang disilasekan, sehingga 
suhu silase dapat dinormalkan.  
Menurut Sadarman et al. (2019b), tanin akasia dan chestnut dapat 
menormalkan suhu selama ensilase ampas kecap, dengan kisaran suhu 28.9-
29.4°C. Peningkatan suhu silase terjadi karena adanya upaya bakteri pembusuk 
seperti bakteri pembentuk asam butirat dan jamur menguraikan karbohidrat 
mudah larut dan protein, sehingga dapat menyebabkan kebusukan pada silase 
yang berdampak pada menurunnya kualitas silase (McDonald et al., 2011). 
Collins et al. (2018) menyatakan bahwa proses dekomposisi dapat menaikan suhu 
yang berlebih selama ensilase hingga panen. Menurut Ferrero et al. (2021), tinggi 
rendahnya suhu silase dipengaruhi oleh aktivitas bakteri selama fermentasi 
terutama difase kedua ensilase yang berdampak pada kualitas silase, terutama 
pada warna silase yang dihasilkan. 
 
2.6.2. Warna 
Warna silase merupakan acuan dasar untuk menentukan kualitas silase. 
Penentuan warna silase dilakukan melalui uji organoleptik. Warna silase pada 
dasarnya merupakan warna dasar bahan yang disilasekan. Perubahan gradasi 
warna disebabkan oleh aditif yang digunakan dalam pembuatan silase. Menurut 
Sadarman et al. (2019b), warna silase ampas kecap dipengaruhi oleh tanin akasia 
dan chestnut. Hal ini berarti tanin yang dipakai sebagai aditif silase dapat 
memengaruhi gradasi warna hingga menyebabkan warna mengarah ke warna 
tanin yang digunakan. Amuda et al. (2019) menyebutkan bahwa warna silase 




kuning kehijauan. Pearl Millet sendiri merupakan tanaman sejenis sorgum yang 
kaya protein. Tanaman ini tumbuh subur di beberapa daerah dalam Wilayah 
Nigeria. 
Menurut Saun dan Heinrichs (2008) silase yang berkualitas baik akan 
menghasilkan warna yang hampir menyamai warna tanaman atau pakan sebelum 
diensilasekan. Warna silase dapat menggambarkan hasil dari fermentasi. 
Dominasi asam asetat akan menghasilkan warna kekuningan sedangkan warna 
hijau berlendir dipicu oleh tingginya aktivitas bakteri Clostridia sp. yang 
menghasilkan asam butirat dalam jumlah yang cukup tinggi. Warna kecoklatan 
bahkan hitam dapat terjadi pada silase yang mengalami pemanasan cukup tinggi.  
Warna gelap pada silase mengindikasikan silase berkualitas rendah (Despal dkk., 
2011). Warna coklat muda dikarenakan hijau daun dari klorofil telah hancur 
selama proses ensilasi, sedangkan warna putih mengindikasikan pertumbuhan 
jamur yang tinggi (Umiyasih dan Wina, 2008). 
Menurut McDonald et al. (2011), diantara faktor yang dapat menyebabkan 
perubahan warna silase adalah jenis material yang diensilasekan, silo yang 
digunakan, aditif silase, dan suhu. Collins and Moore (2018) menambahkan 
bahwa gradasi warna silase juga dapat disebabkan oleh aktivitas Clostridia sp. dan 
mikroba tidak baik lainnya menghasilkan asam butirat, sehingga terjadi 




Silase yang berkualitas baik adalah silase yang akan menghasilkan aroma 
asam, aroma asam tersebut menandakan proses fermentasi di dalam silo berjalan 
dengan baik (Kurniawan dkk., 2015).  Saun & Heinrichs (2008) menambahkan 
bahwa silasae yang beraroma seperti cuka diakibatkan oleh pertumbuhan bakteri 
asam asetat dengan produksi asam asetat tinggi, produksi etanol oleh yeast atau 
kapang dapat mengakibatkan silase beraroma seperti alkohol. Lebih lanjut Saun & 
Heinrichs (2008) menjelaskan aroma tembakau dapat terjadi pada silase yang 
memiliki suhu tinggi dan mengalami pemanasan yang cukup tinggi. 




kecap dengan tanin sebagai aditif silase menghasilkan aroma khas silase. 
Perubahan aroma silase didasarkan pada kondisi pH, semakin mendekati asam 
maka aroma khas silase terbentuk, namun silase dengan pH mendekati basa maka 
aromanya seperti aroma amoniak (Sadarman et al, 2019b). Menurut McDonald et 
al. (2011), silase yang baik adalah silase dengan aroma khas silase seperti aroma 
buah-buahan, sedikit asam dan sangat wangi yang didapat jika pH mendekati 
asam, yaitu direntang 4-3. Collins and Moore (2018) menambahkan bahwa 
perubahan pH ke arah basa juga dapat memengaruhi tekstur silase. 
 
2.6.4. Tekstur 
Menurut Collins and Moore (2018), secara umum silase yang baik 
mempunyai tekstur lunak, terutama pada silase berbahan dasar HPT dan legum, 
seperti indigo dan legum lainnya. McDonald et al. (2011) menyebutkan bahwa 
bahan silase yang berdaun banyak dengan kandungan ME dan PK tinggi akan 
menghasilkan silase bertekstur lunak dan tidak berlendir. Namun jika bahan yang 
diensilasekan dengan nilai kecernaan dan ME rendah maka dapat menghasilkan 
silase dengan tekstur berserat.  
Menurut Jayanegara et al. (2018), kadar air dapat memengaruhi tekstur 
silase. Kadar air bahan yang disarankan dalam pembuatan silase berkisar 65-70% 
(McDonald et al., 2011). Penurunan kadar air bahan dapat dilakukan dengan 
mengangin-anginkan bahan sebelum dimasukan ke dalam silo. Proses pemasukan 
bahan ke dalam silo harus diikuti dengan pemadatan. Menurut Collins and Moore 
(2018), proses pemadatan bahan di dalam silo dapat menurunkan suhu. 
Jayanegara et al. (2017) menyebutkan suhu di dalam silo yang terlalu panas 
berdampak pada kehilangan BK silase. Menurut Kondo et al. (2016), tekstur 
silase yang lembek terjadi karena fase aerob yang terjadi pada awal ensilase 
terlalu lama sehingga panas yang dihasilkan terlalu tinggi, hal ini dapat 
menyebabkan penguapan pada silo. Collins and Moore (2018) menyarankan 
bahwa dalam pembuatan silase, BK bahan berkisar 30-35%. Bahan yang 
disilasekan dengan BK tinggi dapat memperlambat proses pembuatan silase, di 
samping itu silase yang dihasilkan sangat kering dan mudah rapuh. Silase dengan 




2.6.5. Keberadaan Jamur 
McDonald et al. (2011) menyatakan pertumbuhan jamur pada silase 
disebabkan oleh belum maksimalnya kondisi kedap udara sehingga jamur-jamur 
akan aktif pada kondisi aerob dan tumbuh di permukaan silase. Pembatasan suplai 
oksigen yang kurang optimal berkaitan dengan ukuran partikel dari bahan. 
Menurut Sadarman et al. (2019b), tanin dapat meminimalkan pertumbuhan jamur 
pada material yang disilasekan. Hal ini karena aditif tanin akasia dan chesnut, 
BAL, dan asam propionat dapat menghambat pertumbuhan jamur.  
Menurut Collins and Moore (2018), kegagalan dalam pembuatan silase 
dapat disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya adalah proses yang salah, 
terjadi kebocoran silo sehingga tidak tercapai suasana anaerob di dalam silo, tidak 
tersedia karbohidrat terlarut (WSC) serta berat kering awal yang rendah, sehingga 
silase menjadi terlalu basah dan memicu pertumbuhan organisme yang tidak 
diharapkan. Menurut McDonald et al. (2011), silase yang berkualitas baik 























III. METODOLOGI PENELITIAN 
3.1. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini telah dilakukan pada bulan Desember 2020-Maret 2021 di 
Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan 
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.  
 
3.2. Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan adalah timbangan, baskom, silo skala laboratorium, 
pisau, isolasi, selotif, kamera, alat tulis, dan alat-alat lain yang digunakan untuk 
uji fisik silase. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ampas tahu 
yang diperoleh dari industri tahu skala rumah tangga di Kota Pekanbaru, dedak 
padi halus dan tanin chestnut, aquades, dan bahan lain yang dibutuhkan. 
 
3.3. Metode Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental menggunakan  
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Kajian ini terdiri atas 5 perlakuan dan 5 
ulangan. Perlakuan dimaksud adalah pembuatan silase ampas tahu dengan 
penambahan tanin chestnut sebagai aditif silase, dengan rincian perlakuan sebagai 
berikut: 
P1: Ampas Tahu Segar (ATS) 
P2: P1 + dedak padi halus 5% BK 
P3: P2 + tanin chestnut 0.50% BK 
P4: P2 + tanin chestnut 1% BK 
P5: P2 + tanin chestnut 1.50% BK 
Level tanin yang digunakan pada penelitian ini mengacu pada hasil 
penelitian Sadarman et al. (2020).  
 
3.4. Prosedur Penelitian 
Pembuatan silase ampas tahu mengacu pada Kondo et al. (2016), yaitu 
ampas tahu diangin-anginkan terlebih dahulu, setelah itu dievaluasi bahan 




dipakai, yakni 1.30 kg (skala laboratorium). Kemudian, ampas tahu dimasukan ke 
dalam wadah, ditambahkan aditif, diaduk sampai merata, selanjutnya dimasukkan 
ke dalam silo. Silo ditutup rapat agar kondisi di dalamnya anaerob. Kemudian 
simpan silo pada tempat yang tidak terkena sinar matahari selama 30 hari. Bagan 




















Gambar 3.1. Bagan prosedur penelitian  
 
3.5. Parameter yang Diukur 
Parameter penelitian ini adalah kehilangan bahan kering dan kualitas fisik 





Ampas tahu diangin-anginkan 
selama 24 jam dan ditimbang 
Dicampur dengan dedak halus 
ditambah tanin chestnut dengan 
persentase yang berbeda. 
Dimasukkan ke dalam silo putih 
dipadatkan kemudian ditutup rapat 
dengan lakban dalam kondisi 
anaerob selama 30 hari. 
Setelah masa penyimpanan 30 hari, silase ampas 
tahu diamati tekstur, aroma, warna, pertumbuhan 




3.6. Kehilangan Bahan Kering 
Kehilangan bahan kering dihitung berdasarkan perbedaan antara berat silo 
isi sebelum penyimpanan dan berat silo isi setelah material diensilasekan selama 
30 hari. Kehilangan bahan kering ditentukan melalui persamaan sebagai berikut: 
Kehilangan Bahan Kering (%) = 
           
     
 × 100%, 
dimana a adalah BK awal bahan (%), b adalah berat bahan (g), c adalah BK silase 
(%), dan d adalah berat silase (g). 
 
3.7. Pengukuran Suhu 
Setelah silo dibuka maka terlebih dahulu melakukan pengukuran suhu 
dengan cara memasukkan termometer yang sudah dibersihkan dengan tissue ke 
dalam silase kemudian ditutup dengan kain selama 1 menit. Setelah itu 
termometer diangkat kemudian dibersihkan untuk kembali digunakan pada sampel 
berikutnya. 
 
3.8. Penilaian Kualitas Fisik 
Pada hari ke-30 proses ensilase, sampel dianalisis berdasarkan tampilan 
fisik oleh 30 orang panelis tidak terlatih dengan mengisi kuesioner melalui google 
form. Sebelum melakukan penilaian, 100 g sampel diletakan di atas kertas ukuran 
A4, lalu disusun sesuai perlakuan dan ulangan. Kemudian panelis dikumpulkan 
dan peneliti mengirimkan link google form ke nomor ponsel masing-masing 
panelis. Peneliti mengarahkan panelis tentang cara memberikan penilaian kualitas 
fisik silase dan cara mengisi kuesioner di google form tersebut. 
Langkah selanjutnya lima orang panelis dipersilahkan masuk ruangan untuk 
melakukan penilaian terhadap kualitas fisik silase berbahan ampas tahu dan dedak 
padi halus, didampingi oleh peneliti. Panelis selanjutnya menilai kualitas fisik 
silase meliputi tekstur, aroma, warna, dan keberadaan jamur. Setelah selesai 
memberikan penilaian, penelis dipersilahkan keluar ruangan dan kemudian 
digantikan oleh panelis lain yang belum melakukan penilaian. 
Tekstur silase diamati oleh panelis dengan meraba dan menggenggam, 
kemudian dinyatakan dalam lembut, agak padat, dan padat. Penilaian aroma silase 




busuk. Pengamatan terhadap warna didasarkan pada perubahan warna silase yang 
dihasilkan. Penilaian keberadaan jamur dinilai dengan melihat banyaknya jamur 
yang tumbuh pada silase. Pengamatan fisik dilakukan dengan membuat skor 
untuk setiap kriteria dapat dilihat pada Tabel 3.1. di bawah ini. 
Tabel 3.1. Nilai untuk setiap kriteria silase 
Kriteria Karateristik Silase Skor 
Tekstur Lembut (tidak menggumpal, tidak berlendir, remah) 3-3,99 
 Agak padat (agak menggumpal terdapat lendir) 2-2,99 
 Padat (menggumpal, berlendir dan berair) 1-1,99 
Aroma Asam  3-3,99 
 Asam lemah 2-2,99 
 Busuk 1-1,99 
Warna Putih kekuningan, mendekati warna ampas tahu segar 3-3,99 
 Coklat Muda 2-2,99 
 Coklat tua 1-1,99 
Jamur Tidak ada  3-3,99 
 Cukup (2 - 5% dari total silase) 2-2,99 
 Banyak (lebih dari 5% dari total silase) 1-1,99 
Sumber: Collins and Moore (2018) dan McDonald et al. (2011) 
 
3.9. Analisis Data 
Data hasil percobaan yang diperoleh diolah menurut analisis keragaman 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) menurut Steel dan Torrie (1993). Model linier 
rancangan acak lengkap adalah sebagai berikut: 
Yij= µ + αi + Ɛij 
Keterangan: 
Yij : Nilai pengamatan pada perlakuan ke-i, ulangan ke-j 
µ : Rataan umum  
αi : Pengaruh perlakuan  ke - i 
Ɛij : Pengaruh galat dari perlakuan ke-i ulangan ke-j 
i : 1, 2, 3, dan 4 (perlakuan) 





Tabel analisis ragam untuk uji Rancangan Acak Lengkap dapat dilihat pada 
Tabel 3.2. di bawah ini. 
Tabel 3.2. Analisis Data 
SK Db JK KT FHitung 
FTabel 
0,05 0,01 
Perlakuan t-1 JKP KTP TP/KTG - - 
Galat t (r-1) JKG KTG - - - 
Total t.r-1 JKT - - - - 
Keterangan:  
Faktor Koreksi (FK) = (Y…)
2
 : r.t 
 
Jumlah Kuadrat Total (JKT) = ΣY
2
ij - FK 
 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = (ΣY
2
 : r) - FK 
 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT-JKP 
 
Jumlah Total Perlakuan (KTP) = JKP : t-1 
 
Kuadrat Total Galat (KTG) = JKG : n-t 
 
F hitung =  KTP : KTG 
 
Hasil analisis ragam dengan F hitung > F tabel menunjukkan pengaruh 





V. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan 
Penambahan dedak padi halus dan tanin chestnut sebagai aditif silase hingga 
1,50% dapat memperkecil kehilangan bahan kering silase ampas tahu. Aroma 
silase ampas tahu asam khas aroma silase dan warnanya mengikuti warna aditif 
silase yang digunakan, dengan tekstur yang hampir sama dengan ampas tahu 
segar. Suhu silase dalam kondisi normal sehingga pertumbuhan jamur pada silase 
dapat diminimalkan. 
 
5.2. Saran  
Tanin chestnut 0,50% dapat dijadikan sebagai aditif silase ampas tahu 
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  LAMPIRAN 
Lampiran 1. Satu arah Suhu Tekstur Aroma Warna Jamur KBK BY Perlakuan 
  /STATISTICS DESCRIPTIVES HOMOGENEITY 
  /PLOT MEANS 
  /MISSING ANALYSIS 
  /POSTHOC=DUNCAN ALPHA(0.05). 
 
Notes 
Output Created 22-JUL-2021 16:15:26 
Comments  
Input Active Dataset DataSet0 
Filter <none> 
Weight <none> 
Split File <none> 





Definition of Missing User-defined missing values are 
treated as missing. 
Cases Used Statistics for each analysis are 
based on cases with no missing 
data for any variable in the 
analysis. 
Syntax ONEWAY Suhu Tekstur Aroma 
Warna Jamur KBK BY 
Perlakuan 
  /STATISTICS 
DESCRIPTIVES 
HOMOGENEITY 
  /PLOT MEANS 
  /MISSING ANALYSIS 
  /POSTHOC=DUNCAN 
ALPHA(0.05). 
Resources Processor Time 00:00:03.81 
















Lampiran 2. Descripsi 
 
 
N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for 
Mean 
  
Lower Bound Upper Bound Min. Max. 
Suhu 1.00 5 30.6 .55 .24 29.9 31.3 30.0 31.0 
2.00 5 30.4 .89 .40 29.3 31.5 29.0 31.0 
3.00 5 29.2 .45 .20 28.6 29.8 29.0 30.0 
4.00 5 29.4 .89 .40 28.3 30.5 28.0 30.0 
5.00 5 28.6 2.70 1.21 25.2 31.9 25.0 32.0 
Total 25 29.6 1.47 .29 29.0 30.2 25.0 32.0 
Tekstur 1.00 5 3.95 .01 .01 3.93 3.96 3.93 3.96 
2.00 5 3.74 .09 .04 3.63 3.85 3.61 3.83 
3.00 5 3.50 .14 .06 3.33 3.68 3.41 3.75 
4.00 5 3.05 .01 .01 3.01 3.04 3.01 3.04 
5.00 5 3.00 .01 .00 2.99 3.02 3.00 3.02 
Total 25 3.44 .39 .08 3.28 3.61 3.00 3.96 
Aroma 1.00 5 3.92 .01 .00 3.91 3.93 3.91 3.93 
2.00 5 3.87 .01 .00 3.87 3.89 3.87 3.89 
3.00 5 3.51 .39 .18 3.02 4.00 3.04 4.14 
4.00 5 3.29 .25 .11 2.98 3.59 3.03 3.56 
5.00 5 3.02 .01 .01 3.00 3.04 3.01 3.04 
Total 25 3.52 .40 .08 3.36 3.69 3.01 4.14 
Warna 1.00 5 3.97 .01 .00 3.96 3.98 3.96 3.98 
2.00 5 2.98 .01 .00 2.97 2.99 2.97 2.99 
3.00 5 2.52 .02 .01 2.49 2.55 2.49 2.54 
4.00 5 2.21 .10 .04 2.09 2.34 2.11 2.32 
5.00 5 1.98 .01 .00 1.98 1.99 1.98 2.00 
Total 25 2.75 .72 .14 2.44 3.03 1.98 3.98 
Jamur 1.00 5 3.74 .01 .00 3.73 3.75 3.73 3.75 
2.00 5 3.77 .01 .00 3.76 3.78 3.76 3.78 
3.00 5 3.98 .01 .00 3.98 3.99 3.98 3.99 
4.00 5 3.98 .01 .00 3.98 3.99 3.98 3.99 
5.00 5 3.98 .00 .00 3.98 3.98 3.98 3.98 
Total 25 3.89 .11 .02 3.85 3.94 3.73 3.99 
KBK 1.00 5 8.45 1.48 .66 6.63 10.3 6.64 9.60 
2.00 5 7.73 1.29 .58 6.13 9.34 6.49 9.87 
3.00 5 5.68 2.09 .94 3.09 8.28 2.56 8.45 
4.00 5 5.21 1.05 .47 3.91 6.51 4.30 6.96 
5.00 5 5.14 1.19 .53 3.66 6.62 3.48 6.62 




















Lampiran 3. Uji Homogenitas Varians 
 
 Levene Statistic df1 df2 Sig. 
Suhu 5.38 4 20 .004 
Tekstur 4.39 4 20 .010 
Aroma 4.24 4 20 .012 
Warna 13.3 4 20 .000 
Jamur 4.32 4 20 .011 





Lampiran 4. Anova 
 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Suhu Between Groups 14.160 4 3.540 1.883 .153 
Within Groups 37.600 20 1.880   
Total 51.760 24    
Tekstur Between Groups 3.565 4 .891 154.031 .000 
Within Groups .116 20 .006   
Total 3.681 24    
Aroma Between Groups 2.963 4 .741 16.861 .000 
Within Groups .879 20 .044   
Total 3.842 24    
Warna Between Groups 12.305 4 3.076 1438.876 .000 
Within Groups .043 20 .002   
Total 12.348 24    
Jamur Between Groups .308 4 .077 1924.100 .000 
Within Groups .001 20 .000   
Total .309 24    
KBK Between Groups 47.570 4 11.893 5.530 .004 
Within Groups 43.014 20 2.151   












   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 
1 2 
5.00 5 5.1420  
4.00 5 5.2140  
3.00 5 5.6840  
2.00 5  7.7340 
1.00 5  8.4600 
Sig.  .588 .443 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 






   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 
1 2 
5.00 5 28.6000  
3.00 5 29.2000 29.2000 
4.00 5 29.4000 29.4000 
2.00 5 30.4000 30.4000 
1.00 5  30.6000 
Sig.  .070 .153 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 






   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 
5.00 5 3.0060    
4.00 5 3.0260    
3.00 5  3.5040   
2.00 5   3.7420  
1.00 5    3.9480 
Sig.  .682 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 







   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 
5.00 5 3.0200   
4.00 5 3.2900 3.2900  
3.00 5  3.5100  
2.00 5   3.8780 
1.00 5   3.9220 
Sig.  .055 .113 .743 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 





   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 5 
5.00 5 1.9880     
4.00 5  2.2140    
3.00 5   2.5220   
2.00 5    2.9820  
1.00 5     3.9700 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 





   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 
1.00 5 3.7420   
2.00 5  3.7720  
5.00 5   3.9800 
3.00 5   3.9840 
4.00 5   3.9840 
Sig.  1.000 1.000 .356 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 


















































































































































Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian 
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